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G ost astron 
És sep;ur que per a moltn 
genr !¡i punuila '-tiCRl", per 
exc[iiple, Ui^ els í\\rñ res... 
Pero sí, en canvi, "tramluie-
sa». Amh tot . el fierd o 
gertló és Lina planta esponta-
nia i ame.mida ais Pirincus 
de tjírona. Aquesta anccJo-
ta -i d'altres (.le semhlants-
iiídstra. d'una parí, que les 
Iruiteí- silvesucs, al nostre 
país, no son cxcessivainent 
apreciades; i de l'altra, que 
també en alinienració i pro-
duetes la cnlonirzació espa-
nyula i la descaralanit:ació 
és lili fct acosrumat i cnntu-
mai^. Pcl mateix iiidini, la 
maduixa -una alna especie 
aurncrona- és anonicnada 
nuih el nniii espanyid de 
«fresa» tant a les liles coiii 
al País Valencia i, cada cop 
mes en els medís urhans. 
Qim hem dit, els fruits 
s i lvestres o hoscans no 
t e ñ e n , a casa nos t ra , el 
mateix ús o apreci que, per 
excmplc, a Fran(j:a o els paí-
sos nordics. Pero, a part que 
molts solen ser de zones 
mes fredes, cal t eñ i r en 
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els paísos mediterranis en «exotics» fruits coni les 
general tenim rakcrnariva taronges, els préssecs o els 
de la truita culti\'ada, amh albercocs. 
una abundancia i esplen^lor També s'lia de i^ lir L[ue 
impensable en els paísos de bona part d'aquestes baies o 
cl ima mes Ired, un . per drupes exotiques son culti-
exemple , son t o t a h n e n t vadles a Frani;a i a molts 
paVsos europeus. 1, de fet, 
Pusuari poc cone ixedo r 
d'aquests fruits en el seu 
habitat natuml, els pot con-
fondre: és el que s'escau 
amb les maduixes , que 
algiins restauradots ens pre-
senten com a silvestres o de 
bosc una var ie ta t pe t i ta 
que, en realitat, és cultiva-
da i d'origcn americá. Aixo, 
que s'escau t ambé amb 
d'altres productes vegetáis, 
com els espárrecs verds 
(que es fa passar per espur-
rees de marge o «tr igue-
ros»), s'bauria de conside-
rar un frau i, per tant. cal-
dria denunciar-ho sempre. 
N o cal dir que a lguns 
d'aquests fruits vermells o 
de bosc cultivats no teñen, 
ni de bon tros, el gust i 
l'aroma deis silvestres. Per a 
molta gent el gerdó no 
deixa de ser una C(.>sa sense 
gaire suc ni bruc, mes aviat 
un esnobisme de la resraura-
ció... Pero quiin es proven 
els gerds silvestres del Piri-
neu (de la Cerdanyvi, per 
exemple), la nostra opinió 
(lot canviar radicalment. 
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P e r t a n t , a q ü e s t e s 
menes dc f ru i t e s , ais Paísos 
C a t a l a n s en (^encnil, i a la 
reííiü de Girnnn en concrcr , 
tor i ser presents a cansa de 
la nostra varietat <.\c micni-
c l i m e s , s o n , e n g e n e r a l , 
n o m é s conefíuts i e s t imats 
loca lment . En alguns casos 
aixo és un error, ja que al}íii-
nes d'elies son exccl-lents i 
superen al^unes d ' i inpor ta-
ció presentados com a «exo-
riques". Es el Liue s'escaii, a 
parcr nieu. anih Íes nespres 
(siK'estre, n o els n e s p r o n s 
Lrori;L;en japones, pero ciiíti-
vats profusaincnt), una frui-
ta deliciosa que en recorJa 
a lguna d ' - exo t i ca» presen-
tada per alguns restauradors 
xinesos i, en canv i . és ben 
coneguda a pagés com tles-
coneguda en els mcrcats i la 
restauració públ ica- . 
D ' a l t r e s n o m c s son h o n e s 
utilit2ades en gelees, c o n ñ -
tures, xarops o licors. 
C o d o n y 
Els ilihres sobre aquesta 
t emá t i ca , no rmal t i i en t c o -
p ia t s d ' o r ig ina l s ang le sos , 
stilen classificar el c o d o n y 
com a fruita silvestre. Per5 
el cert és que aquesta fruita 
és cu l t ivada al nos t re país 
- i a les comarques i.le G i ro -
n a e n c o n c r e t - d e s d e 
t c m p s r e c u l a t s . A p a g e s , 
a r r e u , el c o d o n y e r se sol 
t robar al costat d 'una bassa 
o pon, i el seu fruit -(.]ue es 
t r o b a al m e r c a t , a la ta r -
d o r - , és á m p l i a m c n i 
e m p r a t per e l abora r codo-
nyat o confitura de ciKlony, 
licor {també dit codonyat o 
c o i - l o n y a c ) , p e r m e n j a r 
A c o n t i n u a c i i í d o n e s , 
p r e s e n t e n i una re l ac ió d e 
la fruita s i lves t re mes fre-
q ü c n t - i , si p(it ser, aconse-
g u i b í e . e n c a r a q u e sigii i 
l o c a l m e n t - , a les c o m a r -
ques de G i r o n a - s e n s c des-
c a r t a r la res ta ele C a t a l u -
n y a - , t e n i n t e n c o m p t e , 
p e r o , el q u e b e m d i t , que 
en algún cas aL|uesta m e n a 
d e fruirá ja és cu l t ivada i, 
produída aqu í o ¡mportat.la 
es troba al merca t (madu i -
xetes , gerds, mores , e tc . ) . 
Algunes d'aL|uestes frui-
t e s es p o d e n m e n j a r e n 
frese, com a fruita de pos-
t r e s , t a l c o m s u r t e n a la 
planta - e l s gerds, les madui-
x e t e s . . . - o sobremadurades 
- l e s n e s p r e s - i, fins i to t , 
tocades peí Iretl - e n d r i n e s - . 
torrat, let al forn o escalivat 
i, tins i tot , per confeccio-
nar el deliciós i suau allioli 
de codony, una salsa tradi-
cional de la Ca ta lunya cen-
tral, occ iden ta l i p i r inenca 
- e l codonyer viu fins a mes 
d e 100 m d 'a l tura- , Farceix, 
t r a d i c i o n a l i n e n r , c o q u e s , 
panel le ls i pastissos, t an t a 
Ca ta lunya com a Irán, Ser-
b i a , M a r r o c , Frani^a o a 
P o r t u g a l ( r e c o r i l e m q u e 
melmelada ve tlel portugués 
m a r m e l a d a , c o n í i t i i r a d e 
m a r m e l o s o coi^ lonys) . 
T a m b é es LIÍU, p e r o , q u e 
melmelada ve del mt)t grec 
c l á s s i c m c l i m e l o n . En 
e s p a n y o l e l seu n o m és 
m e m b r i l l o i e n t r a n c e s 
c o i n g , c o t o g n o en i tal iá i 
e n a n g l é s q u i n c e . El seu 
n o m c ien t í f i c és C y t l o n i a 
vulgaris, i és un bomenafge 
a la vila cretenca de C i^dí")-
nia, on , segons sembla, els 
romans t lescobriren aL[uest 
a rb re , o r ig ina r i LIC Pérs ia . 
D 'a l t res c iu t a t s r e l ac iona -
d e s a m b el c o d o n y s o n 
O r l e a n s , o n es fa el cot ig-
nac q u e b o m e n a i j a J o a n a 
i l 'Arc (i,|ue n o íou piis cap 
h e r o í n a iles (,lel p u n t d e 
v i s t a o c c i t a n o - c a t a l á ) i 
Puen te C"Íenil. a Aiulalusia, 
lamosa per la seva carne LIC 
membri l lo . T a m b é a Sicilia 
- i l l a d ' a n t i g a i n f l u e n c i a 
c a t a l a n a - s ' e l a b o r a el 
c o t o g n a t o (t le c o r o i ; n a , 
codony) . U n a de les prime-
res r e c e p t e s d e cot . lonyat 
t locumenta t ies a Europa és 
d 'or igen cá ta la - " P e r ct>n-
fegir (confi tar) codonya t o 
carn de coi. lony", i inc lou 
mel i aif '^ua i,le nises (Libre 
de totes mañeros de coníi ts , 
segle X V ) - . En les cu inos 
a r abs i (.leí M a g r i b es fan 
o s p l o n d i t l s p l a t s d e c a r n 
acompanya ts a m b cíKJonys. 
M a d u i x a de bosc 
]a t.|ue el cátala sol ano-
m e n a r el mai.luixot t a m b é 
aEnb el n o m tle m a i l t u x a , 
p e r e v i t a r c o n t u s i o n s és 
millor parlar de maduixa (o 
m a L Í u i x o l ) , u i a i l u i x o t a 
( v a r i e t a t s po t i tos cu l t i \ ' a -
d e s ) i i n a d u i x a LIO b o s c 
(nom ._|uo bam'íem tic reser-
v a r , e x c l u s i v a m e n t , a 
l ' e s p é c i e s i l v e s t r e . Nín i i s 
regionals son els de macioixa 
(Garn)Cxa; a Olor bi ba el 
carrer de la Madoixa) fruida 
o jraula, si bé a les Ules i al 
País Valencia se sol anoiiie-
nar a m b el tormo espanyol 
LIO "tresa>'. En l la t í s ' ano-
m e n a Fra^¿ir¡n vcscii, o n 
e s p a n y o l fresa, jraisi: e n 
f r a n c é s , slrawhcrry o n 
a n g l é s i [raf!,i>lü on i t a l i a , 
moranff} en portugués i Enl' 
heerc en a l e m a n y s e m p r e 
afeginl-bi huijociiu (,le sal-
vatge, silvestre o boscana. 
Es dí'ina on llocs bumi t s 
o fresco^ (Pía i_lo i 'Estany, 
G a r r o t x a , M o i i i s e n y . . . ) i 
do la rosta d'Europa i el ¡X'r-
lumaLlíssim i in i g u a l a b l o 
fruit ve cap a la prima\ 'era; 
a la resta d'Europa, a l'ostiu; 
linN i loi es ¡-lot cult ivar en 
un baleó o terrassa. Els nor-
dics - t a l com os vou en una 
pobl íci i la LIO Berí^iiian- la 
m e n g e n a m b llet o na ta , i 
aquí, mes t ra t l i c iona lment , 
a m b m o s c a t o l l i \'i r a n c i . 
T a m b é s o n b o n o s a m b 
iogurt o bit), suc i}c taronja, 
m a t ó o lormatgo freso, nata 
m u n t a t l a i a c o m j i a n y a n f 
pastissos. Fins i tot los lulles 
tan una bona infiisiói cont ra 
la d i a r r e a , m o n t r e q u e el 
fruir és rofroscant i guaritlor 
( l l eva t d e qui i ingui algu-
nes ateccions ilo la poli). El 
perf tmi de la m a d u i x a tío 
bosc és del icadíssim, i, per 
t a n t , n o s 'han de r e n t a r i 
s ' b a n LIO m a n i p u l a r al 
ui ínini . Eís ciássics afirma-
ven oiue cal collir-la al mig-
dia, ja q u e al m a t í e n c a r a 
estarla mullatla por la rosa-
tla. La p l a c e , l ' a s t r ó n o m 
(i.[ue [lo g a s t r d n o m ! ) . afir-
mava, poécicamcnt , L|ue les 
deesses cla.ssiques menjaven 
maduixes a m b suc ile taron-
ja ( en Cot cas seria taronja 
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iij^ Ri, ja que la >.loli;a no la 
Viircn inrroLJuir cls poriu-
^'iicstis fins al scgle XVI); i.-l 
yasiTÜnom (ara sf!) Brillat 
Savarin ja comenta at|uest 
amanimcnt, que algú siibs-
tiriicix per vinagre, llinicnn 
o, per qué m», la iari>nja 
a.Lira Je I'anrÍL;»'!". 
nispro n iiespra LICI Japó. La 
nespra Je que parleiii, nioli 
cmieyuJa i.Íels nnstres pai,'e-
,sos, que Jes de sempre han 
praccicac enjíinyosos 
emplets Je l'arbre Mcsjiiins 
,i,'L'rniímfC£i, que en el seu 
esiat siK'estre és espinos, si 
hé n'hi ha x'arierars ciilri-
Gerd 
Al nostre Piriiieu s'hi 
Croba la j^erJera, laia mena 
J'eHbarzcr que la una hiiira, 
els geals o ^ealons, L|Lie es 
poJcn menjai" J'estiu a var-
i.Ior i ifue. nienjais ÍÍI SÍUÍ, 
aeahats Je collir, son ^ -leli-
ciosos. Els tíerJs teñen im 
einH-me exíi en pastissos, 
io^uns , cremes, uioKs.stf.s. 
gelats, raiit en frese coni, 
mes freqíien tmen i, e n 
forma Je amfitura. També 
es poJen posar en aij^uar-
dent, fer-ne licors o espiri-
tuosos, xarops i intusions 
(Je les fulles), hones per ais 
refreJats. 
El fruif Jel Riihm idacus 
és i-í(.s/)/v7r>' en anales, /itim-
htiisc en francés, fnimhucsn 
en espanyol, framhocsn en 
portuiiués i ííiin/'niu' en Ira-
lia. Aquesta plañía es troba 
arreu J'Eunipa, ja que neix, 
fins i tot a partir J'espécies 
cultivaJes, a partir Je Ua-
\"ors [iropaiiatlcs pels oceíls. 
Bl .i^erj es pol menjar 
i-le la maleixa maneía qui-
la maJuixa boscana, per 
exemple amb nata. 
Nespra 
Una fruirá execblent. 
tiita també nespla, néspola, 
e le . que no s'ba «.le conlon-
íhx' amb el nesj^nS, nespro. 
vaJes. Ja en parla el trare 
banyol í J e i segle XVII 
Miquel Agusti en el Llihrc 
deis secrets d'Agricuknra. Es 
una fruita r tnlona, J ' im 
bonic color marró avellana, 
amb cinc pericarpis visi-
bles, J ' ima f r a n j a r í a (.le 
toniaquet Je penjar, aproxi-
maJaiiient. Cap a NaJal ja 
es pot collir, pero com que 
és aspre i iort, cal sobrema-
vliirarJo i ler-lo co\'ar, tra-
Llicionalnieiit amb palla. 
Lhw'ors. ben ttuí, té un jíust 
Jelicat i molí ]iart¡cular. 
l^rimeres yelaJes; lla\'ors la 
earn Jeixa Je ser aspra i és 
mes tova. En can\ ' i se'n 
poden fer exceMents geiees, 
melmelaJes i pasrissos i, 
sobretot. licors. El popular 
pa txa ran basco-navarri^s 
treu el seu nom, justament, 
Jei nom que té aquesta frui-
ta en aquella nació. I tot ¡ 
que l'aranyoner e.s fa al Piri-
neu, hi ha qui Jiu que el 
resultar J e l 'ai.tíuarJent 
macerat amb atjuest fruit, 
fet al país J'origen o ai.[uí, 
no és el mateix. Amb tot. a 
Euskadi la planta ja es cul-
tiva per a aquest fi. També 
a Anglaterra amh l'aranyó 
es h un "vi>' o licor i una 
ginebra, ti'un gusr Jeliciosa-
ment.aromatic. Aquest ,qín 
s 'obié tent macerar els 
aranyons i.lurant, almenys, 
uns } mesos amb sucre, tot 
remenant la barreja de tant 
en tant. 
El nom i.le l'aranyó és 
sl<ie en anglés (la planta 
hlitckihim\). En francés se'n 
J iu jiriincílt.', ¡nu^naia en 
Italia, L'iu/níiíi en e.spanyiíl, 
ahrunho en p<.>rtugués i en 
base |iíií-Víira)i, En cátala, a 
mes, hi ha una sorprenent 
Aranyó 
El Iruit Je l'aranyoner 
(PriiTitíS .sÍJÍnosa), coni indi-
ca el seu nom científíc, és 
l 'aii teccJcnt Jels pruners 
cultivats. Es tracta J 'una 
fruirá niolt petita, rojtnia, 
que no arriba al centíiueire 
de diametre. Je color blau 
fose, quasi negre, rccoberta 
per un polsim porpra (pruí-
na). MaJura a l'estiu, pcríi 
en cru no es pot menjar, 
lle\"ai L|ue bagi passai les 
quantitat Je >inónims refe-
riis a l 'arbre i, en algún 
cas , al fruit; ar<; negre , 
ag ranyone r , p r u n y o n e r , 
pruneller. gargoUer, espaí, 
e scanyaga t s , e sp ína l e t , 
espinaíb (bi b;i un poblé, 
al Pirineu, L[iie du aquest 
nom), etc. Prunell era un 
nom també usat a Girona i 
prunyó al País Valencia i 
les illes. Els "prinyons", al 
Paliars, serien, pero sino-
nims LICIS cascave l l i cos 
(tAMxIanya). 
Cascavcllico 
El cascavellico és una 
fruirá e smen ta Ja en els 
receptaris antics (per exem-
ple al Llihrc de l'an cíe quynar, 
Je fra Sever J'Olot, Jei segle 
XVIll). Hit també cascavc-
llet, cascavellito, escavellíto, 
pruna cascavellana o prune-
lló etc., es fa servir, assecaJa, 
com ara utilitzem les pames 
o les panses (Cerdanya , 
Garrotxa, etc.). El ca.scave-
llico és un primer silvestre 
(í'nniií.s domestica), proba-
blement originar Je la hibri-
Jació Je l 'aranyoner amb 
pmners bords. El cascavelli-
co, tal com indica el nom, 
no és com un cascavell, o 
siguí, una pama petita (mes 
que l 'aranyó o priinella) 
molt peJunculaJa. El casca-
velliquer é^ anomenat en 
espanyol cnscahcliUero o 
dníf/o de ckima. 
Mora 
La méira d'esbarrer és la 
fruita J e l 'arbust, que es 
troba ais marges i barJisses 
assolellats J'arreu Jel país, 
anomenat romagiLera, esbar-
zer, bardissa, morilla, mori-
llera, etc. Es el RIÍ/JIÍS fiitcti-
cosiis, amb varietats cultiva-
Jes. Els anglesos l'anome-
nen hlackbcrry - e n fan un 
«quall» o gelea-, els espa-
nyols mora (o zarzcimora), 
els francesos mure sauva^ie, 
els portuguesos amora, els 
italians IÍKITÍJ del rovt) i els 
alemanys Broín/ieere. 
Es una faiita -agaipació 
Je drupes pet i tes- dolida i 
agradable, quan és ben madu-
ra, és a dir, de color negre 
(tanmateix, n'bi ha una de 
cultivada a California, dita 
Logan, que és Je color ver-
mel!; J'un color torrat mes 
ciar és la Rulfus cliarnaeimrRts 
o mora nana. Je paisos molt 
frcds. fins al cercle aaic). De 
tet, segons els Kitanics. hi ha 
mes Je 700 especies il'esbar-
zers bo,scans. 
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La nióríi cuniunri o 
d'esbarzer és troba arreu 
d'Europa i a les ilies brttani-
ques, a rcstiu/tai'Llor. Sc'n 
fan gelees^ confitures, pas-
tissos, g ra t ina t s , suflcs, 
iogurts, etc . També se li 
donen, des de l'antiguitat, 
usos medicináis. Els brots 
nous , a la p r imavera , es 
poden ut i l i tzar com els 
esparrecs hoscans, bullits o 
en crufta. Cal dir que les 
mores de la morera també 
es poden menjar. A la regió 
de G i rona madura en t re 
agost i secembre. És, de fet, 
una mena de mala herba, 
que es pot cultivar, fins i 
tot, en una terrassa, en un 
test (com jo mateix he fet). 
V 
Cirera silvestre 
Hi ha, a lmenys , dos 
grans grups de circres silves-
tres, amb moltes varietats 
cadascun d'clls: 
1) Les cireres agres 
{Prunua cerasus), di tes 
també guindes, de l'espa-
nyol , guinda. H¡ ha una 
varictat francesa i occitana, 
ara molt apreciada en alta 
pasrisseria i en cuina, ano-
menada ^ioite o cif^rhla. Es 
confiten i se'n fan confitu-
res, gelees, pastissos i tamo-
sos aiguardents destiblats i 
macerats i licors. Recordem 
els que es fan a I ta l ia , 
Eslovénia, Dalmácia, etc. 
Ais llocs humits, al Pirineu 
i a la resta de la península, 
lii ha diverses menes de 
cirerers s i lvestres , to ts 
comestibles. 
2) Les cireres dulces 
(Primus íii'íKín) o cirerer 
comú, arbre originari d'Ásia 
Menor, pero molt estüs ais 
Paisos Cata lans , del País 
Valencia, passant pcl Mont-
sia, fins al Vallespir I l'Alt 
Empordá (pariem, está ciar, 
de les varietats cultívades). 
Tornein, pero, al cire-
rer silvestre, dit també de 
bosc o bord. Es una cirera 
pe t i t a , de color vcrmell 
quasi negre, que madura 
entre juny i juliol; es pot 
menjar sorrint de l'arbre, o 
bé fer-ne pastissos o co-
ques {com el Clafotís del 
L lemos í , andi p inyo i s i 
t o t ) , a i g u a r d e n t s . sucs, 
xarops, gelees i confitures, 
o afegir a productes com 
l'anec rostit, 
En francés bi ha les 
céñsca, í,'Tioties, guigne.s, ere; 
en cspanyol les cerezas sil-
vestres i les f^uindas; en 
anglés son cherry, cerejii i 
í^inja (tl'on el licor n^iij^ rin/w) 
en p(.>rtugués, ci/ie^ rjíj en ita-
lia, i t ambé amarena o 
marasca (tPon ve el MartLs-
chino) i Kirsche en alemany 
{tPon ra iguar t l en r c 
«aigua» de c i reres , el 
R'ír.sc/ui'Cis.ser o k i r s ch ) . 
L'autor del iJihrc de totes 
maneres de conjiís parla 
d'unes «cirercíí genovines", 
confítades amb niel, t[ue no 
sabem si son boscanes , 
agres o no. La meva avia, -i 
altres avies gironines- ela-
boraven un aiguardcnt amb 
circres que tenia tama de 
combatre -suposatlament-
el mal de ventre. 
Poma borda 
El Pyr]is Jiuiíií.s 
s\lveslris, poniera burila o 
mayanera és tVeqüenr en 
algLin bdsc de C^^atalunya; la 
varictat realnient silvestre 
és espinosa {és una rosacia). 
La Iniiía, molt pet i ta , és 
d'iin color veril-groc i és 
molt aspra; de let ni) es pot 
menjar. lle\'at LJUC s'bagi 
proiluít una torta gelada, 
c[uc ramoroscis : de totes 
maneres, ni aixf he aconse-
guit menja r -me- la . En 
canvi, és bona per fer cnníi-
tures i per acompanya r 
plats de carn riistiJa o gui-
sada. També se'n tan pastis-
sos i coques, vinagres, sidres 
i sucs- 1 peí seu continguc 
en pec t ina , fa una 
excel-lent gclea. At|Liestes 
pomcs son a b u n d a n t s a 
Anglaterra, on s'anonienen 
crah ít/)/)/e; formen part de la 
reconfortant beguda ano-
menada «lamb's wool», ja 
referenciada per Shakespe-
are a El .snumi [í'iína nit 
d'csthi. 
Teniíi i el t rances 
piJínniL', Tespanyol mciiitanfi, 
el portugués maqá, l'italiá 
me/a i l'alemany A¡)fel. Cal 
recordar, altrament, que el 
mot mtifana, d'orígen clás-
sic, viu al Monrsiii, i és per-
fectamcnt corréete. 
Jaumc Fiíbrega 
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